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hauptspeise
ossobuco — gremolata

Zutaten fur 4 Personen

Ossobuco

Zutaten

4 Kalbshaxen (je ca. 200 g)

1 EL Mehl

1TL Salz
Pfeffer aus der Muhle
Bratbutter

1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehen, gehackt

je 1 rote und grine Peperoni, gewurfelt

1 EL Tomatenpuree

2dl Rotwein

1 TL Fleischbouillon

1 Lorbeerblatt

1 Zweiglein Rosmarin

1 Dose gehackte Tomaten (ca. 400 g)

Zubereitung
1. Kalbshaxen: Haut ringsum leicht einschneiden, evtl. mit Kichenschnur binden.
2. Mehl, Salz wenig Pfeffer aus der Muhle alles in einem tiefen Teller mischen

3. Bratbutter Im Duromatik heiss werden lassen. Haxen im gewurzten Mehl wenden,
beidseitig je ca. 2 Min. anbraten, herausnehmen.

4. Hitze reduzieren, Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen, evtl. wenig Bratbutter
beigeben. Zwiebel, Knoblauchzehen, andampfen Peperoni mitdampfen
Tomatenpuree beigeben, kurz weiterdampfen.

5. Rotwein dazu giessen, Flussigkeit auf die Halfte einkdcheln.

6. Fleischbouillon, Lorbeerblatt, Zweiglein Rosmarin, Dose gehackte Tomaten
alles beigeben, aufkochen, ca. 5 Min. kochen

7. Haxen wieder beigeben.
Im Duromatik 25 Minuten schmoren

Gremolata

1 Petersilienbund hacken
1 Knoblauchzehe hacken
1 Zitrone, Zitronenabrieb

Alle Zutatenmischen und am Schluss beim Anrichten Gber Ossobuco streuen.



hauptspeise
risotto milanese

Zutaten fir 4 Personen

Zutaten

11 Rinderfond

1 Zwiebel

200 g Rindermark-Knochen

50 g Butter

400 g Risottoreis
Safranfaden

125ml trockener Weilwein

50 g Parmesan, im Stuck

schwarzer Pfeffer, Salz

Zubereitung

1. Den Fond erhitzen. Die Zwiebel pellen und fein wirfeln. Rindermark auslésen und
fein warfeln. Mit 25 g Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebel im heilden Fett bei milder
Hitze kurz andinsten. Dann Reis und Safran zugeben und unter Ruhren glasig
dunsten. Den Weildwein angiel3en und bei milder Hitze unter Ruhren einkochen
lassen.

2. Die Hitze etwas erhdhen, 1/3 vom hei3en Fond angiel3en und unter haufigem
Ruhren warten, bis die Reiskorner die FlUssigkeit fast vollstandig aufgesaugt haben.
Dieselbe Prozedur noch zweimal wiederholen. Nach 25-30 Minuten ist der Risotto gar.

3. Eine Halfte des Parmesans hobeln, die andere reiben. Den geriebenen Kase mit
der restlichen Butter unter den Risotto ruhren. Den Risotto mit Salz und Pfeffer
wulrzen, auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit dem gehobelten Parmesan
bestreuen.



